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Eblouis, les romains & leur arrivée dans ce coin de paradis.
La nature I'avait doté de foutes ses richesses
Verte étais I'herbe parsemée des fleurs les plus coquettes
Courtisées par les papillons aux couleurs chatoyantes
Et de tous les verts et bleus se coloraient les arbres
Dans " Les Vergers " de Pomaria la belle



INGREDIENTS

200 G D'amandes en poudre.

75 G De sucre glace.

3 a4 C. a Soupe de confiture de fraise.
2 gouttes d'extrait de fraise.

POUR LE DECOR

25 G de chocolat blanc.
25 G de chocolat noir
25 G de pate d'amandes couleur rose.
25 G de pate d'amandes couleur jaune.

PREPARATION z

Dans une terrine mélanger les amandes en
poudre, le sucre glace, la confiture de fraise et
l'extrait de fraise.

Former une grande boule que vous divisez en
10 boulettes.

Prendre ensuite boulette par boulette et
former des QOLLET EL KBAYEL.

Les décorer avec du chocolat blanc et noir
puis faire les manches avec de la pate
d'amande. Pour le couvercle coller une
MERINGUE sur une goutte de chocolat noir
(voir photo).

CONSEIL

Vous trouverez les MERINGUES qui servent
de couvercle dans les commerces spécial
patisserie.
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"Mangez les excellentes nourritures que nous vous avons dispensées™
"SAIN CORAN™
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LES DELICES DE POMARIA
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75 G De sucre glace
2 C. a Soupe de miel préparé.
1 blanc en neige.
2 gouttes d'extrait d'amandes.
1 peu de vanille.

POUR LE GLACAGE

1 blanc d'ceufs.

100 G de sucre glace.

2 gouttes d'extrait d'amandes.

Un peu de vanille.

1/2 Cuillere a café de citron.

POUR LE DECOR

Des cerises confites rouge et vert.

Des pépites d'amandes.

50 G d'amandes effilées et grillées pour décor.

PREPARATION

Dans une terrine mélanger les amandes grillées et
moulues, les noisettes grillées et moulues, le sucre
glace, les 2 C.a Soupe de miel préparé, I'extrait
d'amande, vanille et le blanc en neige pour obtenir
une pate malléable.

Former une boule, l'ouvrir a I'aide d'un rouleau.
Sur une planche a pétisserie saupoudrer de
Maizena coupé la péte a I'aide d'un emporte- pigce
en forme de LAOUZETTE (VOIR PHOTO).

PREPARATION DU GLACAGE

Dans un récipient en plastique faire monter en
neige(pas trop ferme). Verser le sucre et mettre au
bain- marie, a laide d'un batteur, battre le mélange
jusqu'a blanchissement. Retirer du feu et mettre
172 C. a Café de jus de citron et 1/2 C.a Café de
vanille.

DECOR
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Glacer les LAOUZETTE et décorer avec les dés de
cerises confites et les amandes effilées (voir
photo).

CONSEIL
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INGREDIENTS

2 verres a thé de margarine fondue.
4 C. a Soupe d'huile.

1 verre a thé de sucre glace.

250 G a 300 G de farine.

1/2 C.a Café de vanille.

1/2 C.a Café de cannelle.

1/2 Paquet de levure.

50 G d'amandes grillées et moulues.

PREPARATION

Dans une terrine mélanger la margarine
fondue, I'huile, le sucre glace, la cannelle,
les amandes grillées et moulues, la vanille,
la farine et la levure.

Travailler le tout jusqu'a obtention d'une
pate malléable.

Former de petites boules et les disposer

sur un plateau non graissé.

Pour décorer piquer une moitié d'amande
au centre de la boule.

Mettre a cuire au four 150° a 160°
Thermostat 5 a 6 pendant 20 a 25 mn
environ. Bien surveiller la cuisson du
gateau. Une fois retiré du four
saupoudrer de sucre glace.

CONSEIL
Avant de former la petite boule il faut
bien pétrir la pate entre les deux mains.
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PREPARATION E R
Dans une terrine tamiser la farine. La travailler avec

la margarine ramollie jusqu2 obtenir une pate 2 o> LI g2 slall e Bssall Ly <]
sablée. Ipco’rporer le sucre glace, la pincée de sel et la S el (@) o) Leloy Lane e L
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rouleau de patisserie, la tourner sur l'osier LHJUL; J o i S _UJS_J H
enveloppé d'aluminium et faire cuire 15 4 20 mn. 453800 0858 op sl 150 chaile (ant

Une fois cuite, la démouler & chaud.

PREPARATION DE LA CREME AU BEURRE
Dans un bol en plastique au bain-marie,

: N : . i b 2 : ; <Y
travailler l'ceuf a l'aide d'un batteur jusqu'a ' U"""" e igobeplea 0 é‘“‘“J" sles
blanchissement. Toujours au bain-marie ajouter le S5 «wasl 58y bulas (e Laams s ( V1
sucre glace et travailler encore au batteur  bulall ouyas cofy byl Sl s sl plea

jusqu'a ce que la préparation double de volume.
Retirer du feu et mettre le tout au bain glacé,
ajouter la margarine jusqu'a ce que la créme
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devienne légere. Finir en ajoutant la vanille ou *’S“_'lf - U‘"“’”" E
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PREPARATION DE LA FARCE
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- Temps de préparation: 30mn pour 12 2 igares. 5\ SRR 5 5
- Temps de cuisson : 20 mn environ. : \ @J Rttt N
INGREDIENTS POUR LA PATE SABLEE Bl
150 G de farine. S
151
75 G De margarine ramollie. N m’s E
30 G De sucre glace. R
Une grosse pincée de levure chimique. bl St 2
Une pincée de sel. 4 gloasll 3 yi0d ) 0 530S L
1 peu de vanille. clota
™
POUR LA FARCE v
100 G de miettes de biscuits. S i
75 G noisette grillée et moulue. & S a3 £
85 G de créme au beurre préparée. > oaens uis 1

b Bl Tas S 8

.a_':";ngAJl.g__m")ﬂggJa-nd >4

Byl das Sl 5a

M\m}c&w e

Dans une terrine mettre les miettes de biscuits, la
poudre de noisette grillée et 85 G de créme au
beurre préparée. Mettre la farce dans une poche 2

douille et remplir les cigares. Prendre les rubans de = e8Ik paladl (Sanudls a3 lguai 53 5a ) 50

22 cm environ coller un bout avec du chocolat en

péte et faire tourner le reste autour du cigare 3 fois giall 022 Jga Leloh (Ltiladl) &Yl (53
puis coller le dernier bout toujours au chocolat. 230 &M flauy le Lol 3 ALY KA anns L

Une fois secs, a l'aide d'un pinceau, badigeonner
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au chocolat en pate les vides. Ajouter dessus des o d".y’ ; 4"“?"‘”“?" L “’L' e
moitiés de pistache pour décorer (voir photo). Lonay (Saal paall Bl ys ol 5 5 Caas o 0y
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CONSEIL el
Conserver au réfrigérateur dans une boite en
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BUUDINS A LA NUIX
DE COCO

Temps de préparation: 25mn pour 22 4 24 morceaux.
Temps de cuisson : Aucune.

INGREDIENTS

150 G de noix de coco.

195 G De lait sucré (NESTLE).
1/2 C. a Café de vanille.

POUR LEDECOR
75 G de chocolat au lait.
1 Feuille de papier Aluminium.

PREPARATION

Prendre trois bols.

Mettre dans le premier 50 G de noix de coco,
2 cuilleres a soupe de lait sucré (NESTLE), un
colorant alimentaire rose et un peu de vanille.
Mélangez-le tout pour obtenir une pite
malléable.

Pour le deuxieme et le troisi¢me bol procéder de la
méme manidre sauf que le colorant alimentaire
sera vert pour I'un et jaune pour l'autre.

Réaliser des boudins de chaque couleur de 22 cm
environ.

Sur une feuille de papier aluminium poser deux
boudins coller 1'un 2 l'autre et le troisiéme au-des-
sus ; envelopper le tout soigneusement et le mettre
au réfrigérateur pendant une heure environ.

Prendre les 75 G de chocolat, ajouter une cuillére
a café d'huile de bonne qualité et faire fondre 2
petit feu.

Retirer du réfrigérateur le gros boudin, ouvrer
l'aluminium soigneusement et a 'aide d'un pinceau 2
patisserie couvrir le boudin entiérement de chocolat.

Une fois le chocolat sec remettre le boudin au
réfrigérateur pendant une heure environ. Retirez-le
de nouveau du réfrigérateur coupez-le en
morceaux(voir photo) puis les mettre un 2 un dans
des caissettes.

CONSEIL

Clest une sucrerie qui doit étre conservée au frais
avant d'étre servie.
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Temps de préparation : 25 mn péur 20 Pieces.
Temps de cuisson : 35 mn environ.

INGREDIENTS

1 Verre a thé de lait.

25 G De Margarine.

100 G de chocolat noir.

1 ceuf

2 Jaune d'ceufs

200 G de sucre

1/2 Cuillere a café de vanille

1 Cuillere a soupe de cacao

125 G de farine avec 1/2 paquet de levure
15 G de margarine pour graisser les moules

POUR LE DECOR
50 G de chocolat.
50 G de sucre glace.

PREPARATION

Préchauffer le four 2 160° & 170° Thermostat
5 a 6 pendant 10 mn environ.

Porter le lait a ébullition avec 25 G de
margarine, 100 G de chocolat noir haché,
200 G de sucre,1/2 cuillere a café de vanille.

Dans une terrine, tamiser la farine, ajouter

la levure, le cacao, mélanger le tout a sec.
Mettre les jaunes d'ceufs et 1'ceuf entier.
Verser le premier mélange tiede dans la terrine.
Travailler le tout pour obtenir une pate

a madeleine (molle).

Faire fondre les 15 G de margarine et
beurrer les moules silicones.

Avec une cuillere a soupe, remplir les moules, de
pate a madeleine. Mettre au four pendant 35 mn.

Une fois sorties du four saupoudrer du sucre
glace puis mettre du chocolat noir au centre
de la madeleine avec des décors amandes ou
noisettes.

CONSEIL T
Une fois cuites, les madeleines peuvent étre
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BEL'AADJINA M'WARKA

Temps de préparation : 45 mn pour 14 Pieces.
Temps de cuisson : 20 a 30 mn environ Thermostat 5 a 6.

I_"_EGREDIENTS POUR LA PATE FEUILLETEE
250 G De Farine.

172 C. a Café de vanille.

1 pincée de sel.

1 C. a Soupe d'huile de bonne qualité.

125 Cl d'eau

175 G de margarine pour feuilletage.

PREPARATION

Dans une terrine, mélanger la farine, la vanille,
le sel, T'huile et terminer avec de I'eau tiede.
Former une boule et Ia laisser reposer pendant 10 mn.
L'étaler ensuite a I'aide d'un rouleau & patisserie.
Tasser la margarine dans son papier
d'emballage afin de former un carré de 1 cm
d'épaisseur que I'on pose au centre de la pate.

Fermer les 4 c6tés de la pate sur la margarine.
L'étaler ensuite sur un seul coté sur une
longueur de 50 cm.

Plier 5 fois dans le sens de la longueur, puis laisser
reposer au réfrigérateur pendant 10 a 15 mn.
Cette préparation permet d'obtenir 575 G
environ de pate feuilletée.

2° INGREDIENTS POUR LA FARCE

100 G D'amandes grillées et moulues.

85 G de sucre.

3 ceufs séparés les blancs des jaunes.

172 C. a Café de vanille.

172 C. a Café de levure.

1 Cuillere a soupe de farine

25 G d'amandes grillées et moulues pour
saupoudrer.

PREPARATION

Dans une terrine, a I'aide d'un batteur faire
monter les blancs en neige.

Dans un autre récipient, mélanger les amandes, le
sucre, les jaunes d'ceufs, la vanille, la farine avec la
levure et les blancs en neige pour obtenir une pate
légere.

Remplir les moules de pate feuilletée, ajouter une
cuillére a soupe de farce et saupoudrer d'amandes.
Mettre a cuire.

Une fois cuite, faire le décor suivant goit.

CONSEIL
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INGREDIENTS

75 G De Margarine fondue.

200 G de chocolat en pate noisette.

150 G de FROSTIES (KELLOGS).

50 G de noisette grillée et moulue
grossierement.

25 G d'amandes grillées et moulues
grossierement.

50 G de raisin sec.

PREPARATION

Dans une casserole faire fondre le chocolat et
la margarine.

Dans un autre récipient, mélanger les 150 G
de FROSTIES avec les 50 G de noisettes
grillées et grossierement moulues, les 25 G
d'amandes grillées et moulues grossiérement,
puis les raisins secs.

Verser le chocolat fondu et la margarine
chaude en remuant avec une cuillere a bois.
Remplir rapidement les caissettes et les
laisser refroidir.

CONSEIL
Vous pouvez ajouter les amandes effilées en
surface avant qu'elles refroidissent.
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 1° INGREDIENTS POUR PATE A SABLE
150 G De Farine.

75 G de margarine ramollie.

1 C. a Soupe de sucre glace.

1 jaune d'ceuf.

1 a2 C. a Soupe d'eau froide.

1 Pincée de sel.

1 Grosse pincée de vanille.

PREPARATION ke

Dans une terrine, mettre la farine et la margarine bien
froide coupée en petits dés. Frotter légérement entre les
mains ce mélange pour obtenir un fin sablage. Procéder
rapidement avec des mains rafraichies pour que la margarine
ne fonde pas.

Ajouter le sucre, le sel, I'eau, et mélanger.

Former un tas, faire un trou au milieu y mettre I'ceuf,
mélanger et pétrir la péte pour la rendre homogene.

La rouler en boule, laisser reposer au frais au moins |
heure avant utilisation. Mettre cette pate dans des petits
fonds de tarte et les faire cuire au four 150° a 160°
Thermostat 5 a 6 pendant 15 a 20 mn. Laisser refroidir.

Démouler et laisser refroidir.

2° INGREDIENTS POUR CREME PATISSIERE
Pour 1/4 de litre de lait.

75 G de sucre.

1 ceuf.

2 C. a Café de Maizena.

1 Noix de margarine.

1/2 C. a Café de vanille.

PREPARATION Luely > =

Faire bouillir le lait avec de la vanille, battre I'ceuf avec le
sucre et ajouter la Maizena progressivement. Verser le lait
bouillant sur la préparation en remuant sans arrét. Porter
sur le feu et faire épaissir en remuant a l'aide d'une
cuillére en bois. Retirer du feu au premier bouillon.

3° INGREDIENTS POUR LA MERINGUE
1 Blanc d'ceuf.

65 G de sucre glace.

1 Pincée de sel.

1 Grosse pincée de vanille.

PREPARATION D
Au bain-marie dans une boite en plastique faire monter le
blanc en neige ferme, verser le sucre glace en travaillant
avec le batteur jusqu'a ce que la masse soit trés dense.
Retirer du bain-marie, mettre 1/2 C. a café du jus de citron
et 1/2 C. a café de vanille.

Remplir les fonds de tarte avec de la créme patissiere puis
les fruits(bananes, Kiwis, Fraises et Ananas).Meringuer vos
oAteaux a l'aide d'une poche 2 douille.
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75 G D'amandes grillées et moulues.
75 G De noisettes grillées et moulues.
125 G De margarine fondue.

100 G de HALWAT TURK.

2 C. a Caf€ de cacao. ..

1/2 C. a Caf¢ de vanille.

POUR LE GLACAGE

200 G de lait concentré (NESTLE) soit fi boite.
60 G de margarine.

2 C. a Soupe de miel préparé.

172 C. a Café de vanille.

1/2 Paquet de NESCAFE.

Un peu de lait pour terminer le mélange.

POUR LE DECOR
150 G de pate d'amande divisée de différente
couleur.

PREPARATION 3

Faire griller la farine au four et la laisser refroidir.
Dans une terrine, mettre les amandes, les noisettes,
la margarine fondue, HALWAT TURK, le cacao et
la vanille.

Ajouter la farine grillée et un peu de lait si
nécessaire. Mélanger le tout jusqu'a obtention
d'une farce malléable.

Sur une planche a patisserie former cette farce en
un carré de 20 x 20 épaisseur 1.5 cm.

POUR LE GLACAGE S
Verser les 200 G de lait (NESTLE) dans une
casserole, ajouter la margarine et faire cuire a feu
doux pendant 20 mn sans cesser de remuer avec une
cuillére en bois jusqu'a obtention d'une couleur miel.
Retirer du feu et ajouter le NESCAFE et la vanille.

Verser le glacage sur la farce.

Laisser refroidir de nouveau pendant 1 heure pour
la couper en petit carré.

Prendre votre pate d'amande couleur et coller sur
chaque face une couleur différente (voir photo).
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GATEAUX
M'CHEBEK

Temps de préparation : 25 mn pour 30 2 40 picces.
Temps de cuisson : 15 a 20 mn(150° a 160°) Thermostat 5 a 6.

INGREDIENTS

150 a 200 G de farine.

60 G De noisettes grillées et moulues.

60 G de chocolat a croquer finement haché.
100 G de sucre.

125 G De margarine ramollie.

1 ceuf.

1/2 C. a Café de vanille.

1/2 C. a Café de levure chimique.

POUR LE DECOR

60 G de pate d'amande couleur rose.
60 G de pate d'amande couleur verte.
60 G de pate d'amande couleur jaune.

PREPARATION i

Préchauffer le four pendant 10 mn.

Dans une terrine, mélanger les noisettes, le chocolat,
le sucre, l'ceuf, le miel, la margarine ramollie, la
levure et la farine. Travailler le tout
jusqu'a obtention d'une péte a sablée.

L'ouvrir a l'aide d'un rouleau a pétisserie jusqu'a
une épaisseur de 1 cm. Avec les emporte picce
carrée couper la pate. La laisser dans les moules
carrés. Les disposer sur une tole qui sera mise au
four. Apres cuisson, les démouler a chaud.

DECOR

A Taide d'un rouleau a patisserie ouvrir la pate
d'amande couleur aprés couleur, puis avec la
roulette la couper en bandelettes et former les
M'CHEBKET (voir photo).

CONSEIL

On peut changer le décor selon goit.
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LES CARRES
DE NOUGAT

Temps de préparation 20 mn pour 18 pieces.
Temps de Cuisson : 40 mn a 140° / 150° Thermostat 4/5.

INGREDIENTS

125 G de biscuits a la cuillere.
100 G de dattes.

100 G de noix ou noisette.

1/2 C. a Café de vanille.

2 C. a Café de maizena.

4 blancs en neige.

200 G de sucre glace.

POUR LE DECOR

100 G de noix ou de noisettes moulues
grossierement.

25 G de pate d'amandes couleur verte

Fruits confits rouge.

POUR LE GLACAGE

1 Blanc en neige.

100 G de sucre glace.
Colorant alimentaire rose.

1/2 C. a Café€ de jus de citron.

PREPARATION g
Dans un récipient, mettre les 125 G de Biscuits
coupés en petits morceaux, les dattes coupées
en petits dés, les noix, la vanille, la maizena et
le sucre ; mélangez-le tout avec les blancs en
neige pour obtenir une pate légere.

Sur un plateau, disposer et ranger les moules
carrés ; les remplir de pate a l'aide d'une
cuillére a café pleine puis enfourner les
pendant 40 mn environ.

GLACAGN (oG8 . 2 - 0 AchiEg
Battre les blancs en neige en incorporant le
sucre glace, la vanille et 1/2 C. a Café de jus
de citron, colorer le glacage de couleur rose.
Décorer (voir photo).
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Q'WAYRAT
ET'TELDJ

Temps de préparation ; 20 mn pour 15 pieces.
Temps de cuisson : Aucune.

INGREDIENTS
125 G de noix de coco.
150 G de chocolat blanc.
1/2 C. a Café d'extrait de noix de coco.
15 noisettes.
1 blanc en neige.
100 G de lait concentré (NESTLE).

POUR LE DECOR
75 G de noix de coco pour enrober.
50 G de chocolat blanc

PREPARATION

Dans une terrine, mélanger les 125 G de noix
de coco, 150 G de chocolat blanc fondu sur
un feu doux avec un peu d'huile de bonne
qualité, le blanc en neige, l'extrait de noix de
coco et les 100 G de lait concentré (NESTLE)
de maniere a obtenir une farce.

Faconner 15 petites boules et foncer dans
chacune d'elles une noisette.

DECOR

Faire fondre les 50 G de chocolat blanc ; a
l'aide d'un pinceau a patisserie badigeonner
chaque petite boule puis I'enrober de noix de
€OcCo.

CONSEIL

Tamiser la noix de coco. Prendre la plus fine
pour la farce et la grosse pour enrober.

Vous pouvez remplacer les noisettes par des
cerises confites.
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EL DJOUIEZETTE

Temps de préparation : 20 mn pour 10 piéces.
Temps de cuisson : 20 mn environ,
four 150° a 160° Thermostat 5 4 6.

INGREDIENTS POUR LA PATE A SABLE:
75 G de farine.

40 G De margarine ramollie.

1 C. a Café de sucre glace.

Un peu de Vanille(1/4 de la C. a C.).

1 jaune d'ceuf.

POUR LA FARCE

160 G de poudre de noix.

100 G lait sucré(NESTLE).

80 G de sucre glace.

Un peu de vanille(1/4 de la C. 2 C.).
2 a3 C. a Café de fleur d'oranger.

POUR LE DECOR
200 G de noix décortiquées et coupées en 2.
75 G de NESTLE préparer (voir recette HALWA
M'KA'BA).
Un peu de pate d'amandes pour les roses et les
feuilles.

PREPARATION DE LA PATE s
Dans une terrine, mélanger la farine la margarine
ramollie, la vanille, le sucre glace et le jaune d'ceuf
pour obtenir une péte a sabler. L'ouvrir & l'aide d'un
rouleau pour avoir une couche mince (1/2 cm environ),
la couper & I'aide d'un verre a thé. Les disposer sur une
tole et les faire cuire pour obtenir des galettes.

PREPARATION DE LA FARCE
Dans une terrine, mélanger les noix, le sucre glace,
la vanille, le lait sucré et ramassez-le tout avec de
l'eau de fleur d'oranger pour obtenir une pate qu'on
divise en 10 petites boules.

Prendre la préparation du NESTLE, faire 10 petites
boules de la forme d'un noyau de datte.

Les envelopper une a une de boule de noix en lui
donnant la forme d'une petite tour de 5 a 6 cm de
hauteur.

La poser sur la galette puis appliquer soigneusement
dessus les cerneaux de noix de bas en haut.
Terminer par une rose en pite d'amande qui sera
piquée au sommet.
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M'KIRTAT
M'WARQUINE

Temps de préparation : 45 mn pour 12 2 14 pigces.
Temps de cuisson : 30 a 35 mn environ, four 160° a 170°
Thermostat 6 2 7.
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INGREDIENTS
250 G de pate feuilletée préparée.

S
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POUR LA FARCE
90 G de noix moulue.
90 G de noisette grillée et moulue.

90 G d'amande grillée et moulue.

90 G de pistache moulu grossierement.

185 G de lait sucré (NESTLE) a diviser en 3 parts.
1/2 C. a Café de miel.

POUR LA CREME AU BEURRE
1 ceuf. J A
125 G de sucre glace.
1 C. a Café de vanille
130 G de margarine "la BELLE " (en boite)

PREPARATION

Préparer 250 G de pate feuilletée (voir recette
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PREPARATION DE LA CREME AU BEURRE
Travailler 1'ceuf a 1'aide d'un batteur dans un bol en
plastique au bain-marie jusqu'a blanchissement.
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j bain-marie, ajout 1 o T o
Toujours au bain-marie, ajouter le sucre glace slaa 390 S L;Lch_,—u__‘-meb-‘an-.» ll

jusqu'a ce que la préparation double de volume.
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ajouter la margarine jusqu'a ce que la créme

autre chose au choix.

PREPARATION
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Préchauffer le four pendant 10 mri Py 160°. Ouvrir

la pate feuilletée sur une tole a l'euded un rouleau,  Luaall u-’“ da ja160! dia g0 ¢ 355010 Bue oy yall S5
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a 35 mn. Une fois cuite laisser refroidir.

POUR LA FARCE

5 odall

Dans une terrine, mélanger 90 G de noix et 65 G de
lait sucré(NESTLE) pour obtenir une pate malléable.
Faire de méme pour les amandes et les noisettes.

Diviser la péte feuilletée cuite en 4 parties. Sur la
premiére feuille, étaler une mince couche de créme

au beurre, ajouter dessus la farce de noix ; placerla &2 a3
deuxiéme feuille, étaler une mince couche de aay;<Il oo L ol y Tlill &3,50l s o3 5520185
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placer la troisieme feuille, étaler la créme au
beurre en y ajoutant la farce de noisette et enfin
poser la quatritme feuille dessus et étaler de
nouveau la créme au beurre puis saupoudrer la
pistache.
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BATONNET AUX
AMANDES

Temps de préparation : 20 2 25 mn pour 12 & 14 pieces.

Cuisson : 10 a 15 mn. Température 150° & 160°, thermostat 4 2 5.

INGREDIENTS

250 G d'amandes pas trop grillées.
100 G de sucre glace.

2 Blancs en neige.

2 C. a Café de confiture d'abricot.
Un peu de vanille.

YRR

Lk 14 1112 50 03025 1) 20550
5 114 B 35 160! ] 15013 o p3 Tt 15 ) 10:

POUR LE DECOR

50 G de chocolat blanc. slas Y S5 350
20 G de chocolat noir. ol g oY oS C
PREPARATION saaall

Dans une terrine, mélanger les amandes grillées et
moulues, le sucre glace, la vanille, la confiture
d'abricot et les blancs en neige pour obtenir une
pate homogene.

Faire 12 a 14 bétonnets, les disposer sur une tole
beurrée et farinée. Les faire cuire pendant 10 a 15 mn.

Faire fondre a petit feu le chocolat avec un peu
d'huile de bonne qualité puis badigeonner la face
entiere du batonnet. Faire fondre le chocolat noir
de la méme maniere que le chocolat blanc. Avec
une seringue décorer en zig zag.

CONSEIL
Conserver les batonnets dans une boite en
plastique pour qu'ils ne durcissent pas.
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INGREDIENTS

250 G de Djeldjlenes grillés et moulus.
250 G de margarine fondue.

250 G de sucre glace.

1/2 C. a Café de vanille.

Farine selon consistance.

POUR LE DECOR
100 G Djeldjlenes grillés.
175 G de chocolat en pate.

PREPARATION

Dans une terrine, mélanger le Djeldjlene
grillé et moulu, la margarine fondue, le sucre,
la farine selon consistance et la vanille pour
obtenir une pate malléable.

L'ouvrir a I'aide d'un rouleau a patisserie en
saupoudrant de maizena.

Faire des cceurs avec un emporte piece jusqu'a
épuisement de la pate, les disposer sur une tole.

Les mettre au four pendant 25 mn environ.
Apres les avoir sortis du four les coller deux
par deux avec le chocolat en pate.

Avec un pinceau a patisserie, décorer les
cotés du chocolat en pate fondu avec un peu
d'huile de bonne qualité.

Les enrober de Djeldjlenes.

CONSEIL s
Décorer la face des cceurs selon votre gofit.
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INGREDIENTS POUR LA PATE
90 G de farine.

40 G De noisettes grillées et moulues.
60 G de sucre.

65 G De margarine ramollie.

1/2 C. a Café de vanille.

1/2 C. a Café€ de levure chimique.

2 C. a Soupe de cacao amere
22a3C.aC. delait froid

POUR LA FARCE
250 G de pate d’amandes préparée

POUR LE DECOR
50 G de chocolat blanc.
1 C. a C. d’huile de bonne qualité

PREPARATION

Préchauffer le four a 180° (6).

Battre la margarine, le sucre a 1’aide d’un batteur
€lectrique. Ajouter la farine tamisée, le cacao, le

lait, la vanille, la levure et les noisettes en poudre‘

puis former une péte malléable.

Ouvrir la pate & 1’aide d’un rouleau a patisserie
jusqu’a une épaisseur de 3 mm environ, la coupée
a I'aide d’un emporte piece rond et les disposer
sur une plaque beurrée et farinée.

Faire cuire pendant 10 a 15 mn au four.

Les sortir et les laisser refroidir.

Dans une terrine, mélanger la poudre d’amandes et
le sucre glace avec le blanc d’ceuf en neige jusqu’a
obtention d’une pate. La diviser en cinq puis
colorer chacune d’elle de couleur différente.

CONSEIL

On peut changer le décor selon gout (voir photo).
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DUULLD AUA

AMANDES
EFFILEES

Temps de préparation : 20 mn pour 18 2 20 pieces.
Cuisson : 15 mn a four moyen.

INGREDIENTS

75 G de noisettes grillées et moulues.
40 G de sucre glace.

172 C. a Café€ de vanille.

100 G de farine grillée.

1/2 C. a Café de levure chimique.

1 ceuf.

1 C. a Soupe de confiture d'abricot.

POUR LE DECOR

2 C. a Soupe de chocolat (NUTELA).
50 G de chocolat blanc.

1/2 C. a Café d'huile de bonne qualité.
45 G d'amandes effilées.

PREPARATION

Travailler dans une terrine les noisettes, 1'ceuf, le
sucre, la confiture d'abricot, la farine grillée, la
levure et la vanille pour obtenir une pate sucrée.
Former une petite boule, mettre un peu de
NUTELA dedans, fermer la boule et continuer
jusqu'a épuisement de la pate.

Préchauffer le four pendant 10 mn. g

Disposer les petites boules sur un plateau graissé et
faire cuire pendant 15 mn a 160° Thermostat 5.
Une fois cuites les retirer et les laisser refroidir.

Faire fondre a feu doux le chocolat avec un peu
d'huile de bonne qualité. Au pinceau a patisserie
badigeonner les boules puis les enrober d'amandes
effilées.

CONSEIL =
On peut remplacer NUTELA par des morceaux de
chocolat (AMBASSADEUR).
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Temps de preparation : 20 mn pour 18 & 20 pices.
Cuisson : 25 a 30 mn, température160° & 170°.

INGREDIENTS

7 ke A0 Vs
6 15 o ymyill 352520

6 Blancs en neige

250 G de sucre.

250 G de noix moulue.

1/2 C. a Café de vanille.

Un peu d'huile pour le moule.
1 Feuille papier aluminium.
Quelques cerneaux de noix.

POUR LE DECOR s
Créme au beurre (voir préparation recette
M'KIRTATE M'WARQUINE)

PREPARATION !

Dans une terrine, faire monter les blancs en
neige avec une pincée de sel puis ajouter le
sucre et mélanger, le tout pour obtenir une
meringue pas trop ferme.

A Tlaide d'une cuillere mélanger les noix
moulues et la vanille.

Placer une feuille d'aluminium dans un
plateau de 23 cm x 31 c¢m et huiler la surface,
verser le mélange délicatement. Faire cuire au
four préchauffé pendant 25 mn a 30 mn.
Une fois retirés du four laisser refroidir.

Diviser le giteau en deux, sur le premier
mettre une couche de créme au beurre.
Poser le deuxiéme sur cette creme.

Etaler une couche de creme au beurre en
surface. Couper des petits carrés. Sur chacun
deux, posez un cerneau de noix.

CONSEIL
Ne pas ouvrir le four au moment de la cuisson
pour que le giteaux ne s'affaisse pas.
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GUENFOUD EL BAHR

Temps de préparation : 20 mn pour 10 pitces.
Cuisson Biscuit : 20 mn, température]150° a 160° thermostat sur 4/5.

INGREDIENTS BISCUIT

4 ceufs.

125 G de sucre. »

1/2 C. a Café de vanille

1 verre a thé d'huile de bonne qualité.
175 G de farine.

1 Paquet de levure.

POUR LA FARCE

175 G de Biscuit émietté.

2 C. a Soupe de cacao.

25 G de margarine fondue.

60 G D'amandes grillées et moulues.

60 G de noisette grillée et moulue.

2 C. a Soupe de miel préparer.

6 C. a Soupe de lait tiede.

30 G d'amandes pour faire les pics.

50 G de chocolat en pate pour le glacage.

PREPARATION
Dans un récipient profond, travailler les ceufs
entiers et le sucre au batteur jusqu'a
blanchissement. Ajouter I'huile, la vanille, la farine
et la levure. Passer le tout au batteur vitesse N° 1,
verser votre mélange dans le plateau graissé.
Mettre au four pendant 20 mn. Une fois retiré du
four et refroidi, placer dans un endroit frais afin
qu'il ait la méme consistance que le pain grillé,
pour qu'on puisse I'émietter en chapelure.

POUR LA FARCE: I¥Y
Mélanger les miettes de Biscuit aux ingrédients de
la farce pour obtenir une pate. La diviser en boule
de la taille d'une clémentine, couper en deux.
Prendre chaque moitié et la glacer de chocolat
fondu.

Faire bouillir les amandes pendant 2 a 3 mn, les
peler ; les ouvrir en deux et les couper au couteau
en 4 ou 5 pics. Les cuire au four, les retirer et les
implantés sur la fi boule glacée de chocolat.

On obtient GUENFOUD EL BAHR

CONSEIL

A consommer frais.
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Pour Ia pate feuilletée 302 35 mn ' : i
INGREDIENTS BISCUIT — i
4 ceufs. vanaladg
125 G de sucre glace. sy S g 125
1/2 C.  Café de vanille : Ysli 3 55 aall 128
1 verre a thé d'huile de bonne qualité. cu) el oultel
175 G de farine. Pe e

1 Paquet de levure. g 4“3-” ¢ 175
PEVEN uu:.SI
PATE FEUILLETEE

250 G de pate feuilletée préparée
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CREME AU BEURRE ; .
250 G de créme au beurre préparé (voir recette ) du3lly s
M'KIRTET M'WARQUINE) )

(50 ol yie (55101 yunae 30y 31 4as S $250
INGREDIENTS SIROP DE SUCRE

Un verre 2 thé d'eau. i uﬁ"ui
3 C. a Soupe de sucre. elo sl uiS1
Un peu de vanille. S 3e)a8
Waslall oo Juls
PRATIQUE Rels bl 80
Diviser les 250 G de péte feuilletée en deux. 2 ioall @
Prendre une, I'ouvrir a I'aide d'un rouleau a patisserie FELS -

et Iui donner une forme ronde. Prendre un moule, S pand B sall Lunall (e $250 o
mouiller les c6tés d'un pinceau a patisserie. Poser la JS-w o uL‘"J Bolall P “-L-ﬂb-‘ L=l ol
péte feuilletée dedans. Avec le bout des doigts Al L3 a5 ST 112 5o Bls
bien appuyer sur les cotés et piquer 2 la fourchette AR A # l ‘P_“

afin qu'elle ne rétrécisse pas. Cuire au four z
préchauffé pendant 10 2 15 mn. Une fois cuit, p skl e Mls Lial daliot ol b Aol s

enfourner la deuxiéme pite feuilletée. o5 LSyl 8 pras ¥ (Sdiaall 818 gl
P pus 488015 ) 10 Buts (siua & yall J21s
DECOR LAlsl 43y gall daaal

Etaler une couche de créme au beurre sur la pate

feuilletée, poser le Biscuit au-dessus et I'arroser a 5.\!
de sirop de sucre. =

Etaler une deuxieme fois la créme au beurre puis A gall Tanall 353 eda,)-‘la LS Gk qu°|
poser la deuxieme couche de péte feuilletée. ey L o3 L3 58 o Sl 22
Egaliser le pourtour de la Tarte. Etaler ensuite la bl =2l By 5 10 e ySIL el s l.g.JU
créme au beurre autour de laquelle vous appliquerez a3 b ysill Oslga 33as 3 sall Lsaall (pe 2L
un ruban 2 pétisserie. dya amdi 3l Sslga e say 3l L S u_u,l
Avec la Boche a douille décorer votre Tarte selon o S I sal Uil s .3 sl Loyds
votre gout. 5 43 syl
CONSEIL 3 - 4
Vous pouvez remplacer le ruban par des amandes > i

effilées ou des cacahuétes. A S TR e cills e Al cas salaoE



